P otiron de mon enfance 


omn réalisation — 20mn cuisson -— 4 personnes 


1kg de potiron muscade = 850gr chair + 220gr lait 
1 pincée sel + 2 gobelet de sucre 


* Décalotter le potiron en forme de pétales, inciser le pourtour à 2 cm du 
bord, creuser avec précaution sans abimer le fond et après avoir ôté les 
graines, couper la pulpe en morceaux. 

* Mettre la chair en petits morceaux dans le bol. Mixer 30sec. vit. 4 à 9. 
* Ajouter le lait, la pincée de sel et cuire 20mn à 90°C vit.4. 

* Dés la fin de cuisson, ajouter le sucre et mixer 10sec. turbo. 






Velouté de potiron aux carottes 


10mn réalisation — 25mn cuisson -— 4 personnes 


o00gr potiron + 250gr carottes + 1 petite pomme de terre + 1 gousse ail 
72 oignon + 2 2 gobelets lait + 2 72 gobelets bouillon volaille 
1CS huile olive + persil + sel + poivre + muscade + 10cl fleurette 


* Eplucher et couper en dés potiron (ne pas éplucher), pommes de terre, 
carottes, ail et oignon. 

* Ajouter l'huile d'olive, le bouillon, le lait, sel, poivre, muscade et régler 
25mn 90° vit... 

* Mixer 3Osec. turbo, ajouter éventuellement la crème et rectifier 
l'assaisonnement si nécessaire. 


Soupe au potimarron 


15mn réalisation — 20mn cuisson -— 4 personnes 





600gr potimarron + 3 oignons + 2CC beurre + 1 bol de croûtons grillés 
2CS persil haché + 2 gobelets d'eau. 


* Couper en petits cubes les oignons et le potimarron épluché. 
* Verser dans le bol et 30sec. vit. 4 à 9. 

* Ajouter l’eau et cuire 20mn à 90°C vit.4. 

* Dés la fin de cuisson, ajouter le persil et mixer 10sec. vit 6. 
* Servir avec les croûtons. 

* On peut aussi ajouter 2 branche de céleri. 
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